





Telah dilakukan penelitian kadar KI03(iodium) garam yang bertujuan untuk membuktikan bahwa pemanasan serta
berbagaibumbumasakan dapat merusak (mereduksi) KI03 (iodium) garam. DalampenelitianinidilakukanpenentuanKI03(iodium) berbagai garam yang beredar di Kota Padang dan penentuankadar KI03 (iodium) garam yang dicampur dengan
berbagaibumbumasakan,menggunakanmetoda iodometri.Hasilpenelitiandarienam sampel garamberiodiumyangberedar
di Kota Padang menunjukan bahwa tiga sampel mempunyai kadar KJ03 di atas 40 ppm sedangkan tiga sampel lainnya
mempunyaikadarKI03dibawah40 ppm.PenurunankadarKIOs garamteijadi secara tidakbermakna(p>0,01)dalam air yang
sudah dipanaskan. Tetapipenurunankadar KI03terjadi secara bermakna (p<0,01) pada campurangaramberiodiumdengan
kuah bumbu cabe, bawang merah, asam jawa, asam galuh dan kunyit yang belum dan telah dipanaskan dan campuran
antara garam beriodium dengan kuahbumbu langkuas danjahe yang telah dipanaskan. Danpenurunankadar iodiumyang
palingcepat terjadi padacampuran garamberiodiumdengankuahbumbucabe, dimana kadar KI03 garam menjadi nolppm
setelah campurandididihkanselama 5 menit.Penggunaangaramberiodiumyaitu dengan caramenambahkangaramberiodium
padamakanansebelum dikonsumsi.
KataKunci :(Iodium) garam,KI0y bumbumasakan
ABSTRACT
The study ofKIO} level in iodizedsalt is aim to document that boilingand cookeryflavour may destroy (reduced)
K10} iodizedsalt. In this study we carriedout to determine KJO} (iodine) in various ofiodizedsalt inPadangMunicipality
and determine KI03 level in iodizedsalt that mixedwith cookeryflavour, with use Iodometry methode. Resultfrom six
samples iodizedsalt that distributed inPadangshowed that three samples have KTO} levelupper 40ppm and three other
samples have under 40ppm. KI03 level decreased not significantly (p>0,01) in water after boiling. However decreasing
K10} level occured significantly (p<0,01) at mixture of iodizedsalt and chili sauce, onion, tamarind, asam kandis, and
turmeric in which have not been boiled and the boiled mixture between iodized salt and alpine galangal and ginger
sauces. The decrease of K10} (iodine) level isfastest occured at the mixture iodizedsalt and chili sauce and in which
KIO} iodizedsalt levelbecome to zero ppm after mixture is boiledduring 5 minutes. The boilingmay accelerate decrease
KIO} (iodine) salt level in cookeryflavour. The using iodizedsalt to food is added iodizedsalt before comsuming it.
Key Word : iodizedsalt -KIO}-cooking ingredient
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Pendahuluan
Kekuranganiodium sesungguhnya telah mendunia,
bukan hanya masalah gangguan gizi di Indonesia.
BerdasarkantaksiranWHO dan UNICEF,sekitar satujuta
penduduk di negara yang tengah berkembang beresiko
mengalamikekuranganiodiumkarenamerekabermukimdi
tanah yang tidak cukup mengandung iodium. Dalamskala
global, gangguan akibat kurang iodium (GAKI) telah
menjadi masalahdi lebihkurang 118 negara, diperkirakan
12%penduduk dunia (655juta orang)menderitagondok.(1)
Gangguan akibat kekurangan Iodium (GAKI) di
Indonesia masih banyak ditemukan. Maka dari itulah
pemerintah Indonesia sekarang sedang gencar-gencarnya
mengadakan penanggulangan GAKI. GAKI dapat
ditanggulangi denganpemberianiodium.Pemberianiodium
ini dapat dilakukan dengan garam beriodium. Pemberian
garam beriodium merupakan cara dengan harga relative
murah dan bersifat fisiologis.(2)
Garam beriodium di Indonesia dibuat dari garam
rakyat ditambah dengan garam iodat (KIOs).KI03(iodat)
adalahbentuk iodiumyangmudahdirubahmenjadi I",sebab
iodiumdari bahan makanan di dalam saluran pencernaan
dikonversi menjadi I" yang mudah diserap. Karena sifat
KIO, (iodium) yang mudah tereduksi oleh zat-zat yang












Bahan Penelitian yang digunakan sebagai bumbu
masakan adalah aquadest ( sebagai control), cabe
0Capsicum annuum) bawang merah (Allium cepa), jahe (
Zingiber officinale), lengkuas (Alpinia galangal), kunyit
0Curcuma domestica), asamjawa (Tamarindus indicaL),
asam kandis (galuh).
Garam yang digunakan adalah garam-garam yang
beredar di pasaran. Garam beriodium dibuka dari
bungkusnya, lalu ditentukan kadar iodiumnya (KI03)
dengan metoda Iodometri.'4'
Prosedur kerja
A. Pembuatankuah dari bumbu
Bumbuditimbang25 gram dimasukandalam aquadest
1000ml,diaduk dandipanaskan sampai mendidih
B. Penetapankadar KI03 garam
Timbang 25 gram sampel garam dan larutkan dengan
100mlair. Sambildikocok tambahkan2 mlH3P04 85 %,
0,1gkriatalKIdan 2 mlkanji.Kemudiandititar dengan
larutan standar Na2S203 sampai warna biruhilang.
Penetapan kadar KI03 dilakukan terhadap garam
yang dicampur dengan :
1. Air (27°C) dan air mendidih(100° C)
2. Kuahbumbumasak yang belum dipanaskan dan
yang telah dipanaskan
3. UntukpenetapankadarKI03dalam air danbumbu
masakan yang dipanaskan, campuran dibiarkan
selama 5 menitmendidih.
HasildanPembahasan
Tabel 1. Kadar KIO3 beberapa garam beriodium
yang beredar di Kota Padang Tahun 2009







Tabel 1 menunjukan bahwa kadar KI03 garam
beriodium yang beredar di Kota Padang berkisar antara
20,03 - 85,41 ppm, masih didapatkan kadar KI03 dalam
garam beriodiumkurangdari40 ppm.
Kadar KI03 garam beriodiumyang beredar di Kota
Padangberkisar antara20,03-85,41ppm,masihdidapatkan
garam beriodiumyang kadarKI03 (iodium)kurangdari 40
ppmyang berarti lebihrendahdari yang tertulis dalam label
kemasan garam beriodium. Hal ini disebabkan karena
penambahan KIOa terhadap garam pada waktu
pencampurandipabrik tidak mencapaikadar 40 ppm,dan
hal ini bukan disebabkan karena lama penyimpanan.
Penelitian Arhya (1996) menunjukan bahwa meskipun
garam beriodium disimpan terbuka selama 3 bulan dan
dibiarkanterbuka dalamterik matahari selama 7 hariselama




Jurnal Kesehatan Masyarakat, Maret 2010-September 2010, Vol. 4, No. 2
Tabel 2. Perubahan Kadar Iodium(KIO3) garam dalam Berbagai Bumbu
Masak sebelum dan sesudah dipanaskan
Tabel 3. Analisis Post Hoc Test antar kelompok terhadap kadar garam pada
suhu 27° C (sebelum dipanaskan)dan suhu 100°C
Kadar KIO3 garam (ppm)
Jenis bumbu Sebelum Setelah
dipanaskan dipanaskan
(X ± SD) ( X ± SD)
Air (blanko) 42,8941 ± 0,3273 42,5167 ± 0,5650
Lengkuas 42,1385 ± 0,3271 36,6584 ± 0,8650
Jahe 41,9493 ± 0,5669 31,8749 ± 0,6652
Kunyit 40,3236 ± 0,5761 23,9774 + 0,9206
Bawang merah 16,1295 ± 0,5761 9,4352 ± 0,3098
Asam jawa 32,6429 ± 0,3326 6,5309 + 0,3306
Asam galuh 36,8673 ± 0,5761 3,0722 ± 0,3326
Cabe 20,2188 ± 0,3273 0,0000 ± 0,0000
Tabel 2 diatas menunjukanbahwa terjadi penurunan
kadarKIO,secarabermakna(p<0,01)padagaram beriodium
dalam bumbu masakan sesudah dipanaskan sedangkan
kadar KIOs dalam air yang dipanaskan terjadi penurunan
secara tidak bermakna (p>0,01)
KI03 garam cukup stabil dalam suhu tinggi, dimana
kadar KI03dalam air (27°C) adalah 42,8941±0,3273 ppm,
dalam air yang mendidih (campuran didihkan selama 5
menit) adalah42,5 167±0,5650ppm.Inimenunjukanbahwa
secara statistik tidak terjadi penurunan kadar KIO,akibat
kenaikan suhu. Hal yang sama juga dibuktikan oleh
penelitian Sudarminto &Arhya (1995) yang menyatakan
bahwa KI03 sangat stabil dalam suhu tinggi.(2) KadarKIO,
dalam air yang mendidih tetap stabil karena di dalam air
tidak mengandung zat-zat yang dapat mereduksi (merusak)
KIO,garam menjadi I,(iodiumyang mudahmenguap).
Variabel Kelompok Kelompok Garam pada Garam pada
suhu 37°C suhu 100°C
Air Lengkuas 1,000 0,000
Jahe 0,697 0,000
Kunyit 0,000 0,000
Kadar KI03 Bawang merah 0,000 0,000
garam pada Asam jawa 0,000 0,000
suhu 27° C Asam galuh 0,000 0,000
Cabe 0,000 0,000
Lengkuas Jahe 1,000 0,000
Kunyit 0,006 0,000
Bawang merah 0,000 0,000
Asam jawa 0,000 0,000
Asam galuh 0,000 0,000
Cabe 0,000 0,000
Jahe Kunyit 0,017 0,000
Bawang merah 0,000 0,000
Asam jawa 0,000 0,000
Asam galuh 0,000 0,000
Cabe 0,000 0,000
Kunyit Bawang merah 0,000 0,000
Asam jawa 0,000 0,000
Asam galuh 0,000 0,000
Cabe 0,000 0,000
Bawang merah Asam jawa 0,000 0,000
Asam galuh 0,000 0,000
Cabe 0,000 0,000
Asam jawa Asam galuh 0,000 0,000
Cabe 0,000 0,000
Asam galuh Cabe 0,000 0,000
Bermakna pada p < 0,01
Tabel 3 di atas menunjukanbahwakadarKIO,garam
dalam air (kontrol) terhdap kadar KIO, garam dalam air
lengkuas, dan jahe serta kadar KIO, garam dalam air
lengkuas terhadap kadar KIO,garam dalamjahe dankadar
KIO,garam dalamjahe terhadap kadar KIO,garam dalam
kunyit tidak memperlihatkan perbedaan yang bermakna
(p>0,01) pada suhu 37°C. Sedangkan pada suhu 100°C
menunjukan bahwa kadar KIO, garam antara semua
kelompok memperlihatkan perbedaan yang bermakna
(p<0,01).
Hasil penelitian menunjukan bahwa terjadi
penurunan kadar KIO, garam beriodium bila dicampur
dengan bumbu masak. Kadar KIO, (iodium) dari garam
yang dicampur dengan air (kuah) bumbu masak lengkuas
danjahe sebelum didihkanmenunjukanpenurunan secara
tidak bermakna, tetapi menunjukanpenurunankadar KIO,
secarabermakna setelah campurandidihkanselama 5 menit.
Kadar KIO,garamberiodiummengalamipenurunan secara
bermakna bila garam beriodium dicampur dengan kuah
bumbu masak kunyit, bawang merah, asam jawa, asam
galuh dan cabe yang belum didihkan (dipanaskan).
Penurunan kadar KIO, garam akan semangkin cepat bila
campuran didihkan selama 5 menit dan penurunan kadar
KIO, garam lebih besar tarjadi pada campuran garam
beriodium dengan kuah cabe, asam galuh, asamjawa dan
bawangmerah, dan bahkanmenurunkankadar KIO,garam
hingga nol ppm pada campuran garam dengan kuah cabe.
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Besarnyapenurunankadar KIO,padacabe, asamjawa dan
asam galuh disebabkan karena ketiga bumbu masak ini
banyak mengandung asam askorbat (vitaminC),yang dapat
mereduksi (merusak) KI03 garam. Dimana KIO, dalam
suasana asam akan menghasilkan iodium ( I,) bebas dan
iodium bebas ini mudah menguap. Dengan pemanasan,
reaksi akanberjalan lebih cepat dan penguapan iodiumini
akanbertambah.Hasilpenelitianyang samajuga ditunjukan
olehArhya (1996)bahwagaramberiodiumkehilanganKIO,
(iodium) biladicampur dengan cabe.(4,6)
10, + 6 H+ -> '/a I2 + 3 H20
Pemanasan pada campuran bumbu masak dengan
garamberiodiumjuga memperbesar penurunankadarKI03
sebab pemanasan menyebabkan peningkatan kecepatan
reaksireduksi (perusakan) KI03. I2yang terbentuk.akibat
reaksi reduksiakan lebihcepat menguap karenapemanasan.
Kesimpulandan Saran
1. Pemanasan tidak berpengaruh terhadap penurunan
kadar iodium(KIQ3) garam.
2. Bumbu masakan dapat menurunkan kadar iodium
(KI03)garam
3. Penurunan iodium (KI03) garam lebih cepat pada
bumbumasakanyang mengandung vitamin C.
4. Pemanasan pada campuran bumbu masakan dengan
garamberiodiummempercepat penurunankadar KI03
(iodium) garam.
Sebaiknya hindarkan kontak terlalu lama antara
garam beriodium (KIO,) dengan makanan yang diberi
bumbu.Tambahkangaramberiodium(KI03)padamakanan
saat makananakandikonsumsi. Untuk itudisarankan garam
beriodiumberupagaram meja.
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